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 RINGKASAN 
 
Kue semprong merupakan kue kering tradisional yang terbuat dari tepung terigu dan 
tapioka. Selama ini kue semprong selalu mempunyai rasa yang manis dan tinggi 
kandungan karbohidratnya. Oleh karena itu, ingin dilakukan pengembangan produk 
kue semprong menjadi kue yang mempunyai rasa baru dan kandungan gizi yang lebih 
baik. Di Indonesia, rebon (Mysidacea) merupakan salah satu jenis hasil laut yang 
kurang maksimal pemanfaatannya, padahal jika diolah menjadi bentuk makanan lain, 
nilai protein dan kalsium yang tinggi pada rebon dapat meningkatkan nilai gizi 
makanan tersebut. Untuk mendapatkan kue semprong yang mempunyai rasa baru dan 
kandungan gizi yang lebih baik, dilakukan suplementasi dengan menambahkan rebon 
pada adonan kue semprong. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula 
penambahan rebon pada kue semprong, mempelajari pengaruh penambahan rebon 
terhadap komposisi gizi kue semprong yang dihasilkan, mempelajari pengaruh 
penambahan rebon terhadap daya terima kue semprong yang dihasilkan, menentukan 
umur simpan kue semprong yang dihasilkan, dan mempelajari pengaruh kemasan 
terhadap umur simpan kue semprong. Pada penelitian dilakukan suplementasi rebon 
pada kue semprong sebesar 0%, 40%, 45%, dan 50%. Dilakukan analisa pada minggu 
ke-0 dan analisa umur simpan selama 6 minggu. Analisa pada minggu ke-0 meliputi 
analisa fisik (kerenyahan), analisa kimia (analisaproksimat dan kandungan kalsium), 
dan analisa sensoris. Sedangkan selama 6 minggu umur simpan dilakukan analisa fisik 
(kerenyahan) dan analisa kimia (analisa kadar air dan analisa TBA). Pada hasil 
analisa minggu ke-0 diketahui bahwa kue semprong rebon suplementasi 50% paling 
disukai. Pada kue semprong yang disuplementasi rebon mengalami peningkatan pada 
kadar air, abu, protein, dan kalsium. Kue semprong ini mempunyai kadar air 
5.580+0.066%, protein 17.690+0.456%, lemak 16.853+0.278%, abu 3.472+0.125%, 
serat 7.729+0.954%, karbohidrat 48.675+0.995%, dan kandungan kalsium sebesar 
233.789+15.428 mg. Pada analisa umur simpan diketahui bahwa  kue semprong rebon 
yang dikemas dengan toples polysterene (PS) mengalami penurunan kualitas lebih 
cepat bila dibandingkan dengan kue semprong rebon yang dikemas  dengan toples 
polypropylene (PP). Pada kue semprong rebon suplementasi 50%  yang dikemas 
dengan polysterene, kadar airnya meningkat dari 5.580+0.066% menjadi 
9,956+0,148%, kerenyahannya menurun dari 4.593+0.282 N menjadi 2.280+0.139 N, 
dan nilai TBAnya meningkat dari 0.120+0.026 menjadi 1.072+0.219 mg malonaldehid 
/ 100 g bahan. Oleh karena itu dapat dikatakan bahwa kue semprong  mengalami 
penurunan kualitas seiring dengan berjalannya umur simpan. Penurunan kualitas 
tersebut menyebabkan penurunan penerimaan konsumen, terutama pada tekstur dan 
aroma. Dari analisa sensoris pada akhir minggu ke-6, diketahui bahwa kue semprong 
rebon yang dikemas dengan polypropylene lebih diterima dibandingkan dengan kue 
semprong rebon yang dikemas dengan polystyrene. 
 









Semprong cookies is a traditional cookies that make from wheat flour and tapioca flour.  
During the time, semprong cookies always have sweet taste and high in carbohidrat. 
Therefore, product development done for made semprong cookies in a new taste and 
better in nutritions. In Indonesia, rebon (Mysidacea) is one of marine product that not 
maximal its exploiting, though if rebon was processed become other food, the high 
protein and calcium in rebon can reaching the nutrition of that food. To get a new taste 
and better nutritions in semprong cookies, supplementation has been done with added 
rebon to semprong dough. This research aims were to determine the formula of rebon 
addition in semprong cookies, learn the influence of rebon addition in semprong 
cookies to nutritional composition,  learn the influence of rebon addition in semprong 
cookies to consumer acceptance, determine the shelf life of semprong rebon cookies and 
determined the influence of packaging to semprong rebon cookies shelf life. In this 
research, rebon supplementation has been done at 0%, 40%, 45%, and 50%. Analysis 
have been done in week 0 and during 6 weeks shelf life analysis. Analysis week 0 
covered physical analysis (crisspiness), chemical analysis (proximat and calcium 
analysis), and sensory analysis. During 6 weeks, physical analysis (crispiness) and 
chemical analysis (water content and TBA number) have been done. The result shown 
that semprong cookies with 50%  supplementation more liked than the others. The 
semprong cookies 50% supplementation was increased on the water, ash, protein, and 
calcium contents. This semprong cookies has 5.580+0.066% water content, 
17.690+0.456% protein, 16.853+0.278% fat, 3.472+0.125% ash, 7.729+0.954% fiber, 
48.675+0.995% carbohidrat, and 233.789+15.428 mg calcium. At shelf life analysis  
knowed that the quality degradation of semprong cookies that packaged with 
polysterene (PS) was quicker than semprong cookies that packaged with polypropylene 
(PP). The water content of semprong cookies 50% supplementation increased from 
5.580+0.066% until 9,956+0,148%, the crisspeness decreased from 4.593+0.282N 
until  2.280+0.139N, and the TBA value increased from 0.120+0.026 until 1.072+0.219 
mg malonaldehid / 100 g matter. Therefore, it can said that during 6 weeks, semprong 
cookies was decreased in quality. The quality degradation decreased the consumer 
acceptance, especially at textur and aroma. From sixth week sensory analysis, knows 
that semprong rebon cookies that packaged by polystyrene was more accepted than 
semprong rebon cookies that packaged with polypropylene. 
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